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Vinmonopolet i fremtiden

Vinmonopolet er i tetsjiktet av norske bedrifter nar det gjelder
omdemme. Det hadde ikke gatt uten en vellykket strategi. Seer-
lig vil jeg trekke frem arbeidet med a sette kundens behov i sen-
trum for utviklingen av det beste kundemgtet, og den varefag-
lige kompetansen. Ogsé innenfor hovedoppdraget, a begrense
alkoholskadene i samfunnet, har vi lykkes med virkningsfulle
aktiviteter. Mélene Vinmonopolet satte seg for ti ar siden, er pa
mange omrader oppnadd.

Na er det pa tide med nye mal, og vi har startet prosessen med a
utarbeide en ny strategi. Vi ma utvikle oss og der vi ser forbedrings-
potensial ma vi tenke nytt. Verden rundt oss har utviklet seg mye
det siste tidret, og nd utvikler den seg i rekordfart. Dablir fleksibi-
litet viktig, at vi evner 4 endre oss i takt med den. Malet ma alltid
veere at vi skal opprettholde var sterke posisjon i befolkningen og
veere samfunnets viktigste alkoholpolitiske virkemiddel. Derfor
blir det helt avgjgrende & se noen ar fremi tid.

Jeg tror fremtiden bringer mer konkurranse. Bransje etter bransje
blir utfordret av nye mater a selge varer og tjenester pa. Fagfolk
kaller det gjerne «disruptiv innovasjon», at eksisterende forret-
ningsmodeller utfordres av nye og billigere mater a distribuere
varer og tjenester pa. Uber, Airbnb, Spotify og Netflix er alle gode
eksempler pa dette. I dag ser vi at tradisjonell dagligvare utfor-
dres avnetthandelsaktgrer. Kombinert med en stadig mer digitalt
kyndig befolkning vil handlevaner og forventninger til Vinmono-
polet endre seg rasktiarene som kommer. De fysiske butikkene vil
fortsatt veere var viktigste arena i mange ar fremover. Men ogsa i
Vinmonopolet ser vi at fjernhandel gker vesentlig mer enn salget
ivare fysiske pol gjor. Som det star i oppdragsbrevet Vinmonopo-
let arlig far fra Staten: «Vinmonopolet skal utvikle seg i takt med
befolkningens forventninger og behov.»

Salgsmessig har vi hatt en svak start pa aret, faktisk den svakeste
siden den gkonomiske nedgangsperioden pa begynnelsen av
1990-tallet. Den totale varehandelen i Norge har hatt svak nedgang
siden oktoberi fjor. Det er helt naturlig at ogsa Vinmonopolets salg
flater ut nér kjopekraften stagnerer.

Slik sett er vii en stadig mer krevende situasjon. Med Vinmono-
polets kompetente medarbeidere pa laget er jeg trygg pa at vi vil
takle denne spennende utviklingen, ved 4 ligge i forkant, veere
omstillingsdyktige og derfor fortsetter & ha en solid majoritet av
befolkningeniryggen.

e britt mfaﬁf

Hilde Britt Mellbye
Administrerende
direktor
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e MUSCADET
Bli med pé en reise til den franske Loiredalen. Byen

Nantes og vinomradet Muscadet er midtiblinken for deg
som er glad i fersk sjgmat og fortauskafeer.

@ FERMENTERT MAT

Karene Lyngholm gir deg gode rad om fermentering av
mat og oppskrift pa kimchi og gulrgtter med ingefeer. Vi
ser naermere pa tradisjonelle fermenteringsprosesser og
gir rad om hva du kan drikke til.

@ FAGAVDELINGEN TESTER

Bade gjeer og humle pavirker glets stil. Men hva er
viktigst? Fagavdelingen har arrangert en uhgytidelig
konkurranse mellom de to elementene.
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MAI - JUNI

Nytt fra Polet

Varefagleg radgivar Anders Stueland om nyheitsleppet

100

NYE PRODUKT

Fredag 5. mai lanserer vi i
underkant av 100 nye produkt.
Her kan du lese om nokre av dei.
Du finn og artiklar knytte til andre
nyheiter i Vinbladet. Du kan lese
om muscadet pa side 8 - 11 og om
alkoholfri drikke pa side 28 - 29.
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Silvaner i

bukkeballar

Den tradisjonelle flaskeforma i det
tyske distriktet Franken blir kalla
bocksbeutel og betyr noko sant
som bukkeballar. Vinprodusenta-
ne er vel mokklei at det er namnet
pa flaskene som blir trekt fram og
ikkje innhaldet. Druetypen Silva-
ner blir kanskje ikkje betre nokon
annan stad enn i Franken. Han gir
ikkje det same tydelege fruktpre-
get som Riesling, men byr pa ein
djupare basstone under ei livleg
fruktigheit. Dei aller beste vinane
kjem fra vinmarker klassifiserte
som erste eller grosse lage, som
det finst fleire av i Franken.

Senk skuldrene, det er sommar!

No som det er sommar, er det fint & senke skuldrene. Det er kjekt 3 lese
krim, ete grilla pglser, le og tulle. Ta av deg dressen, ta deg eit bad og
slapp av. Det er i alle fall min plan.

Rosévin er kanskje ikkje dei mest komplekse vinane - men det er ei tid
for alt, som det heiter.

Rosévinar varierer fra a vere bleike som kvitvin med berre hint av rosa
til tydeleg raud som ein gjennomsiktig raudvin. Dei fleste har ei fersk
fruktigheit utan preg av fatlagring. Nokre av dei berre kviskrar eit hint av
frukt og litt urter, mens andre luktar som ein nyopna pose med bringe-
baerdrops. Rosévin fra Provence er eit eksempel pa den forste. Dei fleste
vinomrada der det blir produsert raudvin, er kjelder til rosévin 6g.

Mat og rosévin er enkelt fordi dei er leskande og ukompliserte. Det som
passar til kvitvin, passar og til rosévin: lyst kjatt, fisk, grensaker, salatar og
skaldyr.

Topp argang fra Nahe

GG er tyskarane sin grand cru og
blir berre gitt til dei aller beste
vinmarkene. Vinflasker merkte
med GG er altsa baserte pa druer
frd nokre av dei beste vinmarke-
ne i verda. 2015 er ein veldig god
argang i fleire europeiske land, og
Tyskland kom verkeleg godt ut av
det. Argangen har vore tilgjenge-
leg ei stund allereie og er i mange
tilfelle bytt ut med 2016, som var
eit hakk under i kvalitet. Vi lanserer
no fleire vinar fra omradet Nahe.
Alle er klassifiserte som GG og fra
superargangen 2015.

Lettare samvit

Transport av tunge flasker krev
meir energi enn lette flasker.
Kjgper du vin pa tung flaske, er
han bade dyrare og meir belastan-
de for miljget. Sdkalla PET-flasker
er plastflasker som veg mykje
mindre enn dei fleste glasflaskene,
og dei knuser ikkje. Vi lanserer
fleire vinar pa slike flasker. Vel du
PET-flasker, bidreg du til ei betre
framtid for generasjonane som
kjem etter oss.

Eg vil takke
krydderet

For utan det ville akevitten vore
kjedelege greier. Jo da, fatpreg
kan gi ein ekstra dimensjon, men
det er krydderet som er sjalve
sjela i akevitten, meiner no eg. Det
har blitt starta fleire sma destil-
leri i Noreg dei siste ara. Fleire av
desse lagar akevitt som manglar
farge, men ikkje karakter. Dette er
akevittar som av nye generasjonar
blir omtalte som cocktailakevittar,
fordi dei kan brukast i cocktailar.
Men dei fungerer bra til mat 6g.

MEIR INFORMASJON
Du finn informasjon om
nyheitene pa vinmonopolet.no.

| tillegg vil alle nyheiter bli merkte
i butikkane vare.
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MINE FAVORITTER

Lokalt ol og
norske matskattar

- Mat og drikke med lokal identitet og historie har blitt
ein kjempetrend! Dette seier Janne Longva, tilsett ved
Vinmonopolet i Ulsteinvik. Etter a ha arbeidd i Vinmo-
nopoletifire ar brenn Janne for lokalbrygd norsk al, og
ho liker a eksperimentere med mat og drikke.

FORTALT TIL METTE BRUAAS, PRAKSISSTUDENT

- Det har vore ei stor utvik-
ling avspennande glsortar
pamarknaden dei siste ara,
samtidig med stadig aukan-
de merksemd om kortreist
mat, drikke og opphavet til
ravarene, seier Janne. Ho
er utdanna servitgr og har
tidlegare arbeidd fleire ar i
restaurantbransjen der ho
dei siste arahadde ansvar
for & setje drikke til mat.
Gjennom oppveksten sin
paein gard og neer fjord,
fiske og skaldyr har Janne
fatt interessa for mat og
drikke.

- Lokalprodusert ol og
mat har seerpreg og sjel
som gir oss identitet.

INSPIRASJON

Studier, diskusjon og
smaking

Her pabutikken i Ulstein-
vik leerer vi avkvarandre
kvar dag, og eg har hatt
eibrattleeringskurve i
ol-faget. Etter a ha starta
olstudium gjennom
Vinmonopoletifjor har gl
vore noko som har vekse
pameg. Vifekk reise pa
studietur til «Onze-Lieve-
Vrouw van het Heilig Hart»
i Westmalle, nord i Belgia,
noko eg syntest var utruleg
kult sidan dei sjeldan slepp
folkinn der. Elles har egein
son som er sveert glad i el,
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som gjerne diskuterer og
smakar saman med meg.

FAGLEG PAFYLL

Gamle oppskrifter

Eibok egles akkurat

no, heiter Gardsel - det
norske olet av Lars Marius
Garshol. Dette er verkeleg
eiengasjerande og sprud-
lande bok om gl. Forfatta-
ren har besgkt ein heil

del glbryggjarar, og boka
viser dei gamle metodane &
bryggje ol pd. Er du interes-
sertieit stort oppslagsverk,
historie og det enorme
omfanget av gl, anbefaler
eg The Oxford Companion
to Beer av Garrett Oliver.

A besolje lokale bryggje-
rier alltid kjekt

Mitt tips til deg er: Sjekk
om ditt neermaste lokale
bryggjeriet tek imot besgk!

L TIL MAT

01 skifter karakter nar vi
kombinerer det med mat,
sd deterlurt d smake pa
mat og drikke kvar for seg
forst.

Nokre eksempel pa bruk av
ol i mat, spesielt til seson-
genviharivente, kan

vere a runde av aioli med
bayergl, byte ut balsamico
med glisalatdressingen og
marinere storfe og viltkjot i
morke gltypar.

Mork sjokoladefondant
og porter

Sidan eg har nokre tiar
bak megirestaurantbran-
sjen, har eg fatt testa ut
mange kombinasjonar av
ol og mat. Til sjuande og
sister det éin favorittkom-
binasjon som utmerkjer
seg hos mine smakslgkar.
Mork sjokoladefondant
og porter. Her ville eg vald
ein kraftig og sgt porter,
gjerne imperial, norsk og
kortreist!

TIPS TIL NYBEGYNNAREN

Begynn lett

For deg somvil leere & like
ol, er eit friskt, lett ol som
kveitegl eller eit lagerol ein
god start. Lykke til!

Hugsereglar

* Lett ol til lett mat

* Smaksrikt ol til kraftig
mat

¢ Leskande gl til salt mat
« Fruktig, syrleg eller
smaksrikt gl til feit mat

LVAI¥d 10104



AKTUELT SOR-AFRIKA

Vinmonopolets prosjektgruppe besgkte vinomradene i Ser-Afrika i februar. - Vart felles mal er at du som kunde skal kunne sette en sgrafrikansk vin pa

bordet, vite hvor den kommer fra og vaere trygg pa at den er produsert under rette forhold, sier de. Fra venstre prosjektkoordinator Sasha-Monique Elvik,
leder i Akademikerforbundet i Vinmonopolet Svend Bang Pedersen, leder i Funksjonaerklubben i Vinmonopolet Helge Storvik og leder virksomhetsstyring
Kristian Hogstad.

Endringer i Sor-Afrika

Paslutten av fjoraret startet
Vinmonopolet et program
for a felge opp de alvorlige
anklagene som ble reist mot
sgrafrikanske vinprodu-
senter i TV-dokumentaren
«Bitre druer» pa NRK. Arbei-
deter na godtigang.

TEKST: MARIE STEFFENS FOTO: PRIVAT

- Det er tidlig i prosessen, men alt ligger til
rette for et godt resultat, sier Sasha-Monique
Elvik. Hun er Vinmonopolets koordinator
for Sgr-Afrika-prosjektet. Nar Vinbladet gar i
trykken, er hun i Sgr-Afrika for  bistd i arbei-
det med inspeksjoner og revisjoner som na
ersattigang.

MALET ER FORBEDRING
Sasha er fadt og oppvokst i Western Cape og
kjenner det sgrafrikanske samfunnet godt.
Hun beskriver det som sveert komplekst.

- Mye har endret seg de senere arene, men

det star fremdeles veldig mye igjen, sier hun.
Hun har erfart at selvom forventningene kan
veere uklare, har alle produsenter og under-
leveranderer veert positive til arbeidet og
uttrykker at de gnsker a forbedre situasjo-
nen ogbildet nordmenn har av sgrafrikanske
viner. Sasha understreker at poenget er forbe-
dring, ikke trusler eller straff.

DIALOG MED FAGFORENINGENE

A etablere gode relasjoner med fagforeninger
har veert forste ledd i arbeidet for a sikre gode
pavirkningsmuligheter bade under og etter
inspeksjonene. Sasha ser pa samarbeidet med
foreningene i Vinmonopolet som en ngkkel til
suksess med dette arbeidet, og forteller at de
harbidrattiplanleggingen og har lagt til rette
for en god dialog med fagforeninger lokalt i
Ser-Afrika.

Representanter for Vinmonopolet og to
av fagforeninger reiste i vinter sammen til
Ser-Afrika for & danne seg et bilde av de faktis-
ke forholdene. Det ble ogsa en god mulighet
til & vise at det er mulig 4 samarbeide. Sasha
forklarer at i Ser-Afrika er ikke forholdet
mellom ledelsen og fagforeningene slik vi

er vant med i Norge, hvor det vanligvis er
god dialog, god kjennskap til aktuelt regel-
verk og tilgang pa ressurser. Fagforeningene
i Sgr-Afrika blir ofte kritisert, og kommer
forst pa banen nar det blir problemer. - At
arbeidsgivere og fagforeninger sitter ssmmen
rundt bordet og diskuterer, er ikke vanlig i
Sor-Afrika, sier hun.

REVISJONER UT FRA ATTE KRAV

Vinmonopolet stiller atte konkrete krav

til alle produsenter og underleverandg-
rer fra Ser-Afrika. Kravene er en direkte
konsekvens av anklagene i dokumenta-
ren «Bitre druer» og omfatter blant annet
forhold knyttet til helse og sikkerhet, krav
om minstelgnn samt retten til & organisere
seg og mulighet for a ta opp forhold pa
arbeidsplassen uten a bli mett med repre-
salier.

En uavhengig revisor leder inspeksjonene,
som baserer seg pa de atte kravene og
gjennomfares hos vare salgsmessig viktig-
ste produsenter og alle deres underleveran-
dgrer. Pa bakgrunn av revisors rapport vil
Vinmonopolet vurdere videre oppfalging.
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OLSTILER

Laer mer
om ol, stil

for stil.

@l som likner hverandreistil,
er na samletihyllene vare,
slik at det blir lettere for deg
som kunde a finne fram.

TEKST VIBEKE SMIDSR@D, BUTIKKEN RE
ILLUSTRASJON MISS BOO

Qlets karakter og kjennetegn kommer fra
hvordan glet er brygget og hvilke ravarer som
er brukt. Derfor har vi i Vinmonopolet n
sortert gl i vare hyller farst etter stil, deret-
ter land og til slutt pris. Dette skiller seg fra
hvordan vinhyllene er sortert. A definere
en gruppe gl innenfor én enkelt stil, er ikke
alltid helt enkelt. Mangfoldet og kreativite-
ten innen glbrygging er stor, og hver stil har
gjerne flere understiler. Vi har valgt a sette
ol som likner hverandre i smak og karakter
i samme gruppe. Prover du nye gl i en stil du
har smakt og likt for, er sjansen stor for at du
finner noe du liker, men ogsa for at du far nye
smaksopplevelser.

I de to forrige utgavene av Vinbladet har
vi gitt deg en teoretisk smaking pa lys lager,
merk lager, hvetegl, lys ale, saison og ol i
Klosterstil. Gikk du glipp av disse, eller trenger
en oppfriskning, finner du tidligere utgaver av
Vinbladet som PDF-fil pa vinmonopolet.no.
Der finner du ogsa mye annet nyttig lesestoff.
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SURGL

Forfriskende og annerledes

Surgl er ulikt alt du ellers forbinder med al,
med stor bredde av smaker. Hva gjer surgl
surt? Hemmeligheten ligger i gjeeringsme-
toden. Tradisjonelt surgl, lambic, er basert
pa villgjeer, eller gjaer-sopper og bakterier
som finnes i luft, tak og vegger i brygge-
riet. Etter at varteren er kokt, avkjsles
den i store, grunne kar, og eksponeres pa
den maten for naturlige gjaersopper som
finnes i lufta, dette kalles spontangjae-
ring. Deretter tappes varteren pa fat for
gjeering og modning. Det ferdige produk-
tet, geuze, er en blanding av flere brygg,
typisk med 1/3 ung, og 2/3 gammel
lambic. Lambical| produseres i dag kun av
et fatall bryggerier i Belgia, alle i Brussel
eller Pajottenland, servest for byen. Sural
kan ogsa lages andre steder i verden. Et
overgjeeret ol tilsettes rendyrket Brettea-
nomyces-gjeer og/eller melkesyrebakte-
rier. Understilene geuze, berliner weisse,
oud bruin, flamsk @l og en rekke fruktel
sorteres under surgl hos oss.

KJENNETEGN PA SURGL:

» Intense, friske, syrlige og komplekse.

» Mange stilvariasjoner og kvaliteter.

» Aromaer av sitrus, lyst malt, vatt heste-
dekken, lagrede oster, mandler, sopp

og jord er typiske aromaer, foruten det
tydelige preget av den frukten eller
baerene de eventuelt er tilsatt.

» Alkoholstyrken ligger som regel mellom
5 og 8 prosent.

TIL MAT:

» Det klassiske valget: Oude geuze og
juleribbe.

» Verdt 3 prove: Redt flamsk ol og kylling
korma.

VISSTE DU AT:

» Opprinnelig var alt @l spontangjeeret.

» Surgl kan veere sveert lagringsdyktig. De
farste arene vil det utvikle en intens syre,
for det far et mer balansert og komplekst
smaksbilde.

» Geuze kalles for «Belgias champagne».




PALE ALE

Lyst, litt bittert og leskende

Pale ale-begrepet stammer opprinnelig
fra Storbritannia, og er en samlebeteg-
nelse pa ol i andre stiler enn mark ale og
porter. Bitter og amerikansk stil pale ale
er ogsa sortert under pale ale i vare hyller.
Til tross for navnet, er ikke pale ale alltid
veldig lyst pa farge, men lysere enn for
eksempel en brown ale og porter.

KJENNETEGN PA PALE ALE:

» Balansert og leskende, de fleste er klare
av utseende.

» Engelsk stil pale ale har gjerne mer
karamellpreg enn de amerikanske varian-
tene. De er ofte fatmodnet.

» Tert, men med en rund munnfglelse,
godt maltpreg, avstemt humlebitterhet,
hint av modne epler og urter.

» Litt markere maltpreg enn en lys ale,
mindre humlepreget enn en IPA.

» Alkoholstyrken er vanligvis mellom 4,6
09 6,2 prosent.

INDIA PALE ALE (IPA)

Tropisk og bittersott

IPA er en glstil med mange variasjoner.
De kjennetegnes av tydelig humlearoma,
og bitterhet fra humle. Vi skiller grovt sett
mellom tradisjonell IPA og amerikansk
IPA, hvor gl i amerikansk stil har mer
intens humlearoma. Dette skyldes bruken
av sveert aromatisk (og fersk) humle som
tilsettes seint i kokingen. Hvis du setter
deg litt inn i hva slags aroma ulike humle-
sorter gir, blir IPA enda mer interessant

& smake. Imperial IPA (ogsa kalt double,
extra eller extreme) har mer av alt; bade
fylde, smaksintensitet og alkoholinnhold.

KJENNETEGN PA IPA:

» Tydelig humlepreg, gjerne sa markant
at du kan gjenkjenne humlesorten(e) som
er brukt.

» Furunal, sitrus, grapefrukt, bitre urter,
florale aromaer, gress, harpiks, kanel og
tropiske frukter er typiske humlearomaer
du kan kjenne i en IPA.

» En god IPA skal veere tydelig humlefo-
kusert og bitter, og ha et godt maltpreg,
rund munnfalelse og terr avslutning.

» Alkoholstyrken er vanligvis mellom 5 og
7.5 prosent, imperial/double IPA fra 7 til
10 prosent.

TIL MAT:

Det klassiske valget: Engelsk IPA og
kylling tikka vindaloo (hot karri, hvitlek
og tomatbasert gryte).

Verdt & prove: Amerikansk IPA og gulrot-
kake.

TIL MAT:

» Det klassiske valget: Engelsk bitter og
fish and chips.

» Verdt a prove: Amerikansk pale ale og
tom kha gai.

VISSTE DU AT:

» Den forste kjente bruken av begrepet
pale ale var i1703.

» Pale ale ville mest sannsynlig ikke blitt
sa kjent som stil, om ikke det var for den
terre, forfriskende og mer humlepre-
gede «fetteren» India pale ale som reiste
verden rundt.

» De to britiske humlevariantene Fuggles
og Goldings er mye brukt i bitter og pale
ale.

» Bitter er egentlig ikke sa bitter, men
navnet var ment a skille stilen fra mer
setlig «mild ale».

VISSTE DU AT:

» Historien sier at IPA opprinnelig ble
laget for a tale den seks maneder

lange seilturen fra England til India pa
1800-tallet. Blet ble derfor tilsatt mer
humle og mer malt for & gke alkohol-
styrken og den konserverende evnen fra
humleplanten.

» Moderne IPA ble til under den amerikan-
ske glbrygger-revolusjonen pa midten av
1990-tallet. Bryggerne tok utgangspunkt
i gamle stiler, men brukte lokale ravarer,
deriblant amerikansk humle.

» IBU er en forkortelse for International
Bitterness Units. Betegnelsen sier noe om
hvor mye humlebitterhet du kan forvente
i glet (men ingenting om kvaliteten). En
tradisjonell amerikansk lagergl har gjerne
5-10 IBU, en am. IPA har 55-70 og en
double IPA 60-120.

» Black IPA, White IPA, Brown IPA og Rye
IPA er eksempler pa «hybrider» av IPA.
Disse er basert pa en annen stil, men med
atskillig mer humle (gjerne amerikanske
sorter) og bitterhet enn hva opprinnel-
sesstilen har.

» Stadig flere bryggerier eksperimenterer
med 3 tilsette ulike frukter eller krydder
som minner om aromaer fra humle, som
mango og sitrus.

» Smaken fra aromahumle forringes raskt,
derfor anbefaler vi & drikke IPA ferskest
mulig.

SNURR FILM

Scan QR-koden for a se var nye film om IPA.
Pa http./video.vinmonopolet.no finner du
mer enn 100 filmer om ulike temaer fra
Vinmonopolet.
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Byen Nantes og vinen
muscadet er midtiblinken
for deg som er glad i fersk
sjomat og fortauskafear.
Her far bade folk og vin lov
til ata det medro.

TEKST: TROND ERLING PETTERSEN

I mai lanserer vi ei rekkje muscadet-
vinar pa Vinmonopolet. Desse slanke,
lette kvitvinane fra den vestlegaste
delen av Loire-dalen passar perfekt til
mange sommarlege matretter, seerleg
fisk og skaldyr.

Den sereigne produksjonsmetoden
«sur lie» betyr ikkje at vinen er sur, men
at han har fatt liggje og slappe av vinte-
ren over pa botnfallet som har blitt danna
under gjeeringa. Dermed far vinen litt
ekstra fylde og komplekse aromaer.

Vinmarkene ligg utanfor den moderne

oghyggelege byen Nan1t|es, derdeterlett
afinne restaurantar som diskar opp med
kortreist sjgmat fra Biscayabukta.

Dei siste ara er det blitt etablert sakalla
cru her - enkeltomrade med eit seerei-
ge jordsmonn og ein eigenarta vinstil.
Vin laga av druer dyrka i slike navngit-
te «cru»-omrade blir ikkje berre kalla
Muscadet de Sévre et Maine, men kan
i tillegg smykke seg med namnet pa
enkeltomradet pa etiketten: Gorges,
Clisson, Le Pallet, Monnieres-Sainte-
Fiacre, Goulaine eller Chateau-Thébaud.

VINBLADET 03 | 2017 9
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ANVALS NIFAS (0105

MUSCADET

VINMARKER: All muscadet blir laga av drua Melon de Bourgogne. Men vi

er ikkje i Bourgogne (Burgund pa norsk), vi er rett utanfor byen Nantes (i
bakgrunnen), naer omradet der elva Loire renn ut i Atlanterhavet. | slake
bakkar veks druene som blir til lett, frisk og delikat kvitvin. Omradet blir ofte
beskrive som flatt, men eigentleg er det kupert nok til at dei som bruker
beina eller sykkelen til & ta seg fram, vil kjenne det i lara.

GOD KONTAKT: Vinen som far «kvile» pa gjeerrestane over vinteren, blir
gjerne oppbevart i sementtankar kledde med glas eller fliser pa innsi-

da. Tankane er flate og breie, slik at vinen far starst mogleg kontakt med
botnfallet. Nokre produsentar l&t vinen liggje enda lenger enn det lovver-
ket krev, enkelte i arevis, for a gi vinen tid til & «setje seg» og utvikle aroma,
smak og litt ekstra fylde.

10 VINBLADET 03 | 2017
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«SUR LIE»: Dei beste
muscadet-vinane blir
laga ved sideelvane
Sévre og Maine ved
hjelp av ein metode
som blir kalla «sur liex.
Det betyr at vinen

far liggje i ro vinte-
ren over, i kontakt
med botnfallet som
oppstar under gjeerin-
ga. Slik far vinen

meir kompleks lukt
og smak og ei fyldi-
gare munnkjensle.
Her har ein vinmakar
montert ein glasvegg i
den eine enden av eit
eikefat, slik at vi kan
sja det lyse botnfallet
som har sokke ned til
botnen i tenna.

>
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5

3WSIINOL SILNVN 10104

ANVYLS NI3AS 10104



ANVYLS NI3AS 10104

ANVYLS NIFAS (0104

3IWSIINOL SILNVN (0104

TIL SIOMAT:

Dei delikate, slanke
muscadet-vinane
passar perfekt til
sjgmat servert
naturell. Med aroma av
sitron og grene eple,
blomar og noko som
kan minne om kalk
eller mineral, er det
naturleg a samanlikne
dei med dei dyrare og
meir kjende kvitvinane
fra Chablis. Marknads-
hallen Talensac ligg
sentralt i Nantes, og

i fiskediskane yrer

det av liv lenge for
innbyggjarane i byen
har statt opp. Markna-
den har halde ope
sidan 1937, og her finn
du alt fra fersk fisk

og lokale grensaker
til Bresse-kylling og
modne ostar.

TIL OST:

Muscadet passar ikkje
berre til skaldyrfatet.
God Muscadet Sévre
et Maine Sur Lie kan
lagrast i mange ar,

og utviklar spennan-
de aromaer av sylta
frukt, sopp og mineral.
Moden muscadet
passar mellom anna
godt til eit variert
ostefat. Prgv 0g
utvikla muscadet til
aromatisk krydra mat
og til rike fiskeretter
med feite sausar.

SPENNANDE BY:
Nantes er ein moder-
ne og spennande by.
Med gode restau-
rantar, kule butik-

kar og ei mellomal-
derborg midt i byen
finn ein her tilbod for
heile familien. | det
gamle skipsverftet

i byen har to kunst-
narar skapt enorme
skulpturar av stal og
tre: ein vassprutande
elefant og ein gedigen
karusell, mellom anna.
Eit heilt museum er
dedikert til forfattaren
Jules Verne, som vaks
opp utanfor Nantes,
pa ei gy i Loire.

VINREISE|
NANTES 0G MUSCADET

» Det er gode moglegheiter for a
besgkje vinomrada rundt Nantes.
Det lokale turistkontoret har avdelin-
gar i dei mindre byane Clisson og
Vallet, som ligg midt i smarauget for
vininteresserte. | Le Pallet ligg det eit
eige vinmuseum med omvisingar i
sommarsesongen.

» Turistkontoret i Clisson arrangerer
Og guida turar i vinmarkene, bade i
neeromradet og innover i Loire-dalen.

» Sjekk visitnantesvineyard.com for
meir informasjon.

» Gode restaurantar: Manoir de

la Boulaie (2 Michelin-stjerner),
L’Atlantide (1 stjerne), La Cigale, Le 1,
Lulu Rouget og L’Instinct Gourmand.
Meir uformelle bistroar: Bistronome
Nantaise, Les Chants d’Avril.
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MITT KJOKKEN FERMENTERING

BI'TT AV
BAKTERIEN

Fermentering er en gammel konserveringsmetode som na
opplever ny vekst, blant annet i trendy restauranter. Det utvikles
nemlig spennende smak i bade mat og drikke som gjaerer.

TEKST MARIE STEFFENS FOTO ERIK THALLAUG

Karene Lyngholm tar imot oss pa sitt hyggelige gardskjek-
ken der benken er full av krukker med spennende
innhold. - Da jeg kjopte smabruket i 2009, dyrket jeg sa
mye gronnsaker at jeg ikke visste hva jeg skulle gjore med
alt sammen, forteller hun. Dette ble starten pa fermente-
ring. I dag deler Karene sine erfaringer med andre, blant
annet gjennom sine egne workshops.

- Fermentering er en eldgammel konserveringsme-
tode som finnesialle kulturer. I dag brer interessen segi
ulike miljger og blant folki alle aldre, sier Anne Enggrav.
Hun er varefaglig radgiver i Vinmonopolet. - Vikjenner
jo prosessene med bakterier og gjeer fra produktene vi
selger, som ogsa er et resultat av gjeering, sier hun.

De to damene finner raskt tonen, og latteren sitter
lost mens de diskuterer faglige temaer. Na og da lyder et
«plopp» fra en flaske eller krukke pa benken. Karene ler
trillende og sier at det er «barna hennes» som snakker
til henne.

SUNT OG GODT
Karene startet med a lese og eksperimentere. Etter hvert
fant hun ut at fermenteringen gjor smaken pa grennsa-
kene bedre, friskere og mer kompleks. Hun er opptatt av
atfermentert mat ogsé har en helseeffekt og forklarer at
bakteriene utferer en slags for-fordeyelse av maten, som
gjor neeringsstoffene lettere tilgjengelig for kroppen.
Karene tilrettelegger sa de naturlige bakteriene pa
skallet pa gronnsakene kan gjgre jobben med fermente-
ringen, men tilsetter ikke noe utenfra. - Dette er «Wild
Fermentation», eller spontangjeering, sier hun.

GJARET MAT OG GJZARET DRIKKE

Deter forst og fremst melkesyrebakterier som er invol-
vert i matfermenteringen. De bruker salt og vaeske i
sin prosess og danner ikke alkohol. Gjeersoppene som
produserer alkohol derimot, spiser sukkerarter. I begge
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KARENE LYNGHOLM (56)
matkonsulent, arrangerer
workshops der du kan laere
om fermentering av mat
og drikke.

ANNE ENGGRAYV (40)
varefaglig rddgiver i
Vinmonopolet, arbeider
spesielt med mat og drikke
og gir rad til bade kunder
og butikker.

LES MER
Sjekk Karenes Facebook-
side, «The Fermented Guru»
for mer informasjon.

tilfeller utvikles karbondioksid og bade mat og drikke
som fermenteres, far et mer komplekst aromabilde.
Naturlig gjeer bestar av mange ulike kulturer som virker
sammen og setter sitt preg pa maten eller drikken.

Anne synes aromaene minner om moden ost. - I tillegg
til syren, kommer umami og en dybde i aromaen som
duikke finnerifersk frukt og grennsaker. Du finner det
spesielt i de spontangjeerede drikkene, som det belgis-
ke surglet geuze og i spontangjaeret vin og eplesider.
Kombinerer du slik drikke til gjseret mat, er aromaene
beslektet og vil underbygge og tydeliggjore hverandre,
sier hun.

DRIKKE TIL GJARET MAT

Fermentert mat brukes som tilbeher og utgjer ikke et
komplett maltid. Nar Anne skal velge drikke til, er det
forst og fremst syren og den sterke smaken fra chilien
hun tar hensyn til. Hun anbefaler syrefrisk drikke. - Man
skulle kanskje tro at det ville smakt dobbelt s surt, men
faktisk er det slik at drikken kan virke flat og ubalansert
om den ikke har tilstrekkelig friskhet, sier hun.

Vin som lagres pa bunnfallet etter gjeeringen, utvikler
noen jordlige, nesten raykaktige aromaer som passer
fint til fermentert mat. Prosessen gjor ogsa at vinen
holder seg fersk og ungdommelig over lang tid. Dette
gjelder for eksempel muscadet sur lie (som du kan lese
mer om pa side 8-11) og champagne.

STAR WARS PA KJOKKENBENKEN
Karene forteller at noen er skeptiske til bakterier og
tenker at de er farlige. - Men dette handler egentlig om
enkamp mellom godt og ondt, der de «snille» bakteriene
vinner over de slemme», sier hun. Syre og salt beskytter
maten mot skadelig bakterievekst.

- Det verste jeg har opplevd, er a fa dusjet hele meg i
fermenterte rodbeter under trykk, sier hun ogler.



Karene Lyngholm (til venstre) har
kjokkenbenken full av krukker
og flasker med fermenterende

innhold. Pa neste side far du
hennes oppskrift pa kimchi og
ingefaergulretter. Varefaglig
radgiver Anne Enggrav forklarer
hva egenskapene i fermentert
mat har a si for drikkevalget.




MITT KJOKKEN FERMENTERING

Karenes oppskrifter

Grunnoppskrift for fermentering av
gronnsaker:

Bruk ca. 20 gram salt per kilo
rensede grgnnsaker.

Saltlake lager du ved a blande 20
gram salti1dl vann.

Himalayasalt eller fint havsalt er
best, det inneholder mineraler og
sporstoffer.

KIMCHI

1 stor kinakal (omtrent 1 kg), skylles
20 g salt

4-5 hvitloksfedd

100 g okologisk ingefaer

1eple

19ul lgk

3-4 varlgk

Chili

Eventuelt gulrot

Skjaer kinakalen i strimler - sa grov-
eller finhakket som du liker a spise
den. Stro over salt. Saltet trekker ut
fuktighet av grennsakene, endrer
cellestrukturen og setter i gang
fermenteringen. La kalen sta til den
blir slapp og safter seg, minst fire
timer, gjerne over natta. Rer gjerne
litt i kalen nd og da, da aktivise-
rer du bakteriene og prosessen
gar fortere. Du kan 0gsa skynde

pa prosessen ved a legge press pa
kalen, for eksempel en tallerken
med noe tungt pa toppen av kalen
i bollen.

Rens hvitlgksfeddene og ta ut

den greonne spiren, den kan smake
bittert. Rasp hvitlaken over kalen
med et rivjern. Skrell vekk tarre

og harde deler av ingefaeren, men
la ellers skallet sitte pa, her er det
gode bakterier. Du kan justere
mengden hvitlgk og ingefeer etter
din egen smak.

Rasp eplet pa den grove raspen.
Radt eple gir aroma og sedme,
grent eple gir mer syre - ta det du
liker best. Rasp lgken, som tilfarer
eteriske oljer og litt sedme. Skjaer
varlgken i biter. Rasp eventuelt litt
gulrot over.

Stre chili over hvis du vil. Den
koreanske chilien Gochugaru er
aromatisk og smaksrik, men ikke
like sterk som mange andre chility-
per. Smaken blir litt sterkere etter
hvert som kimchien lagres.

Hell kimchien (med all vaesken!)
over pa et stort glass og press den
sammen sa vaesken dekker grenn-
sakene. Fyll opp med saltlake om
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nodvendig. Sett pa lokket, men
ikke bruk gummiring, da blir det for
tett. Kimchien kommer til & utvikle
kullsyre som ma slippe ut. Sett
gjerne en skal under krukka i tilfelle
det bobler over.

Kimchien kan spises fersk, etter

et degn, eller gjeeres lenger. Etter
en uke eller to pa kjokkenbenken
ber du flytte den til et kjelig sted.
Holdbarheten er lang, men konsis-
tensen vil bli slappere og smaken
«blekner» etter hvert.

Den forste tiden ma du lufte ut
kullsyren med jevne mellomrom, sa
ikke det bygger seg opp for stort
trykk.

Du kan bruke Karenes oppskrift
som et utgangspunkt for dine egne
eksperimenter. Suppler med grenn-
saker og kryddere du liker.

INGEFARGULROT

1kg gulratter

20 g salt opplest i 0,5-1dl vann
En stor bit ingefeer
1stjerneanis

2 hvitleksfedd (kan droppes)
Eventuelt litt gurkemeie

Riv gulrgttene sa grovt eller fint

du liker. Rens hvitlgk (ta ut spiren,
som kan smake bittert) og ingefaer
(skjeer vekk tarre, harde deler, men
la gjerne litt skall veere igjen) og
rasp dem pa et fint rivjern over de
revne gulrattene. Ha pa eventuelt
krydder og bland alt godt sammen.
Putt alt pa et glass og hell over
saltlaken. N& ma du sarge for at det
blir lufttett i glasset.

Karene gjor dette ved & fylle en
plastpose med vann og legge pa
toppen av gregnnsakene i glasset
som et lokk. Bruk en ren pose som
er godkjent for mat. Sett lokket pa,
men uten gummiring. lkke apne
glasset mens gjeeringen pagar. Om
nedvendig kan du forsiktig slippe
ut kullsyren s ikke det bygger seg
opp for stort trykk. Men pass pa sa
det ikke kommer luft inn.

Du kan bruke den samme
framgangsmaten til andre grenn-
saker. Gulrot er hardere enn kinakal
og inneholder mindre vann. Den

ma derfor fermenteres lenger enn
kimchi. De fleste grennsaker trenger
minst 5-6 uker for de er ferdig
fermenterte, redbeter og gulretter
klarer seg med rundt 2 uker.

salt over natta, brytes strukturen i kdlen opp, den blir slapp og safter seg.
Sammen med syren som utvikles under fermenteringen, skaper saltet ogsa et
miljo der skadelige bakterier ikke far grobunn. | glasset er ferdiglaget kimchi.

e Ty

Annes drikketips

Fermentert mat
brukes som tilbe-
her, og utgjer ikke

et komplett maltid.
Derfor vil de andre
delene i retten vaere
viktig for valg av
drikke. Men det
smaksrike tilbehgret
gker syrenivaet og gir
komplekse fermen-
teringsaromaer som
pavirker drikkevalget.

HVITVIN

Til syrlig mat kan du
gjerne velge ekstra
syrefrisk drikke.
Dette gjor nemlig
ikke smaken dobbelt
sa syrlig, som man
kanskje skulle tro,
men sgrger for

en fin balanse. @I,
sider eller vin som

er spontangjaeret
(med naturlig gjeer
fra fruktskall og/eller
omgivelser), passer
ekstra godt sammen
med fermentert
mat. Aromaene

likner hverandre og

vil underbygge og
tydeliggjere hverandre
i kombinasjonen.

Til tradisjonell tysk
sauerkraut med for
eksempel pglser eller
annet svinekjott,

er terr, frisk og

fruktig hvitvin av
druetypen Riesling

en klassiker. Det
passer ogsa perfekt
til var tradisjonelle
svineribbe med surkal.
Ogsa til den sterke
chilien i kimchi er
dette et godt valg.
Frisk champagne eller
annen musserende vin
med gjeeringsaroma
passer generelt godt
til gjeeret mat.
Muscadet sur lie fra
Loire i Frankrike er
lagret pa bunnfall
etter gjeeringen og
far aromaer som gjer
den til et spennende
valg til fermenterte
retter med mindre
smakskraft.

oL

Vil du ha gl, kan du
pregve en spontangjae-
ret belgisk geuze eller
et annet surgl. Tarr
handverkssider med
god syre og aroma fra
naturlig gjeer passer
0gsa fint.

ALKOHOLFRITT

Alkoholfri eplemost av
for eksempel Aroma
eller Gravenstein eller
et godt ingefeeral

har god friskhet

og kompleksitet i
aromaene og er gode
alternativer.
Kombucha er sukret te
som fermenteres ved
hjelp av bakteriekultur.
Drikken far hay syre
og komplekse aroma-
er og er spennende
felge til maten. Pa
vinmonopolet.no
finner du beskrivelse
pa hvordan du lager
det.




o
Alt an‘fermenteres, sier

Karene og beskriver arbeidet
| med fermenteringen som
- en livsstil. Glasset nederst i
'fmidten inneholder kimchi, til

hoyre star ingefaergulrot.

Iy




MITT KJOKKEN FERMENTERING

Karenes
beste tips

Alle grennsaker kan fermenteres.
Bruk det du har og liker!

Bitterstoffene i grennsaker kan bli tydeligere
gjennom fermenteringen, prev deg fram.
Ravarer med fast struktur, som hodekal, trenger
lengre tid og kan derfor ogsa utvikle mer aroma.
Du kan ogsa lage kimchi med frukt, men den blir
ikke like holdbar.

GODE RAD

Himalayasalt og havsalt inneholder mineraler og
sporstoffer, og egner seg til fermentering.
Gochugaru er koreansk chili med mye aroma og
middels styrke. Kjgpes i asiatiske matbutikker
eller pa nett. Veer oppmerksom pa at annen chili
kan veere mye sterkere.

De forste to-tre dagene skal krukkene sté i god
romtemperatur, sa settes de litt kjsligere. | kjsle-
skapet stopper prosessen opp, sa vent til de er
slik du vil ha dem.

Ikke sett krukkene i direkte sollys.

Nar du skal apne et glass med fermentert mat,
kan du sette det i en skal og holde en plastpo-
se over. Det forhindrer sal og fanger opp god
vaeske. Hell den tilbake i glasset.

VIKTIG A HUSKE PA!

Noen er skeptisk til bakterier i mat og drikke.
Selv om Karene har erfart at fermentering er
trygt, begr du veere papasselig. Bruk sansene! Hvis
noe blir muggent eller darlig pa andre mater, ma
du kaste det.

Du trenger ikke sterilisere utstyr. Vask hender,
redskaper og beholdere med varmt vann og
sape. Skyll godt, sdperester dreper bakteriene.
Gronnsakene dekkes helt med saltlake. Kommer
det oksygen til, mugner de! Husk & lufte ut
karbondioksid sa ikke trykket i glasset blir for
stort.

Salt og syre i fermentert mat beskytter mot farli-
ge bakterier. Saltnivaet skal vaere fem prosent -
ca. 20 gram salt per kilo grennsaker.

SLIK BRUKER DU KIMCHI

Pa bredskiva eller som tilbeher til kjott.

Prav kimchi til palser eller i bakt potet.

Litt kimchi i grennsakssuppa gir frisk smak og
spre konsistens.

Bruk syrlig saft fra kimchi i salatdressingen.
Fruktkimchi er godt pa kake, i dessert, i salat eller
til ost.
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H Nar du har fylt grennsaker som skal fermenteres pa glass, ma du sgrge for at det blir lufttett i
glasset, ellers vil det mugne. Fyll eventuelt opp med saltlake sa det dekker grannsakene.

Karene gjor det helt tett ved a fylle en plastpose med vann og legge den pa toppen, under lokket.
Kefir er en av de eldste surmelkstypene vi kjenner. Melken fermenteres ved hjelp av «kefirkorn»,

som du ma f3 eller kjgpe av noen som lager kefir.

Da Karene begynte med fermentering, leste hun seg opp pa temaet, samtidig som hun provde seg

fram. Her er noen baker hun anbefaler.

Tradisjonell fermentering

Mange av vare mest smaksrike matvarer er et
resultat av fermentering - for eksempel oliven,
soyasaus, sjokolade, vanilje, kaffe og te. Og
selvsagt de alkoholholdige drikkene i Vinmono-
polets hyller.

KAL

og andre grgnnsaker med salt, chili og eventuelt
andre kryddere. Den blir tradisjonelt lagret i store
krukker gjennom vinteren.

FISK

SURKAL: VAr tradisjonelle, skandinaviske surkal
blir ikke gjaeret, men konservert med eddik
(som produseres ved gjaering). Bade hodekal og
redkal blir brukt, ofte krydret med karve.

SAUERKRAUT: | mellomeuropeisk, spesielt tysk
tradisjon fermenteres hakket hodekal og salt,
ofte sammen med krydder. Sauerkraut som tilset-
tes set hvitvin fer servering, kalles weinkraut.

KIMCHI: | Koreas nasjonalrett fermenteres kinakal

RAKFISK: Fisk, vanligvis arret, saltes og legges i
press med sukker mellom lagene. Fisken gjeeres
i to-tre maneder. | Valdres arrangeres en arlig
rakfiskfestival, og den tradisjonelle, norske
innlandsmaten brer seg til stadig nye grupper.

SURSTROMMING: Den svenske gstersjgsilda
blir ferst gjeeret i store tanner i 2-3 maneder
med relativt lite salt, sa tilfares mer salt og silda
blir hermetisert. Nar boksen begynner a bule,
er fisken moden. Smak og lukt er kraftig og
sammenliknes med rattent egg og moden ost.



MAATJES: En nederlandsk spesialitet der feit
varsild saltes relativt lite og spises etter kort
tid. Den lett gjeerede fisken var tradisjonelt et
sesongprodukt, na fryses den og er tilgjengelig
hele aret.

GRAVLAKS: Typisk skandinavisk tradisjon der
fisk, oftest laks, behandles med salt, sukker og
krydder. Den ligger gjerne i kjgleskap noen dager,
og det er enzymer som endrer smak og konsis-
tens i fisken.

KIVIAK: P& Grgnland blir hele maker og alker
sydd inn i buken pa en sel og lagt til gjsering
under en stor, flat stein. Etter flere maneder
beskrives smaken som veldig moden ost.

FISKESAUS: Den romerske fiskesausen garum
ble laget av smafisk som ble gjeeret hele med
salt. | dag er gjeeret fiskesaus ferst og fremst
kjent fra asiatisk kjokken.

KJOTT 0G EGG

«TUSEN AR GAMLE EGG»: De gjaerede kinesiske
eggene er egentlig «bare» noen maneder gamle.
Ra egg bakes inn i leire, salt, kalk og aske, ofte
0gsa teblader. De far en grasvart farge og kremet
konsistens.

KJDTT: Speket kjstt gjennomgar ofte ogsa en
viss grad av fermentering, men da ved hjelp
av enzymer. For eksempel salami, pastrami og
prusciutto. | Skandinavia graves reinkjgtt med
salt og sukker.

MELK

YOGHURT: Yoghurt kommer opprinnelig fra
Kaukasus og er den mest populzere formen for
gjeeret melk i verden. Yoghurtbakteriene aktive-
res vanligvis ved hgye temperaturer.

KEFIR: Kefir er en av de eldste surmelkstypene
vi kjenner, med opprinnelse i Kaukasus. Melken
gjeeres ved hjelp av «kefirkorn». Den blir av og
til boblende og gjeeringen kan danne en liten
mengde alkohol.

TETTEMELK: Tradisjonell, skandinavisk metode
der melken ble tilsatt «tettegress», en kjotteten-
de myrplante. Melka blir tjukk og seig.

OST: Modning av ost innebaerer fermentering.
Noen oster modnes med kulturer som tilfgres
eller forsterkes ved at skorpen vaskes med for
eksempel saltlake, vin eller al.

KORN

SURDEIG: Fram til gjeer ble kultivert pa
1800-tallet, ble brad gjeeret med en blandet
kultur der en del av forrige dose ble tilsatt
hver gang. Denne gamle metoden opplever ny
popularitet i dag.

KVEIK: P4 de norske gardsbryggeriene ble
gardens tradisjonelle gjaerkultur, kalt kveik, terket
pa en trestokk eller liknende. Den ble vekket til
live igjen nar det skulle brygges - til jul, bryllup
og liknende.

Kombucha

Tradisjonell og trendy drikk. Sukret te som fermenterer ved hjelp av
en sdkalt SCOBY - Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast og litt
ferdig kombucha som gir vaesken den rette pH-verdien. Du ma fa en
«avlegger» fra noen som allerede lager kombucha - Karene selger
dem pa sine workshops og du kan ogsa fa kjgpt dem pa nett. Teen
utvikler en intens syrefriskhet og komplekse gjeeringsaromaer. Den
gjennomgar ofte annengangs fermentering i tette flasker for a bli
perlende, gjerne sammen med baer, frukt eller krydder.

SKALDU
BESOKE
SEQUL?

For et par hundre-
lapper kan du lzere &
lage koreansk kimchi
i bydelen Myeing-
dong. Du far med deg
den ferdige kimchien i
vacuumpakke.

Se Seoul Kimchi
Academy House pa
Facebook eller
visitseoul.net

TI3FHIYAL WOL (0104

Noen anslar at
rundt en tredje-
del av all mat som
spises av mennesker
pa verdensbasis er
gjeeret.

Mat som lagres av dyr,
begynner ofte ogsa a
gjeere.

| Kina har fermen-
terte matvarer veert
brukt som krydder og
medisin i mer enn
2 000 ar.

| folketro var det
viktig & ta hensyn til
manefasene nar man

skulle gjeere mat.

Migranter tar ofte med
seg fermenterings-
kulturene sine, som
surdeig, terket i et

tekstil. Nar de kommer

fram til sitt nye hjem,

legger de kledet i blat

og bakteriene vakner
til liv igjen.

Bakteriekulturer
endrer karakter nar
de flyttes til et annet
sted.

Da den fegrste korean-
ske astronauten ble
sendt til den interna-
sjonale romstasjonen i
2008, ble det utviklet
en egen kimchi som
skulle tale straling i
verdensrommet.
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PORTRETTET PONTUS DAHLSTROM

Livsnyteren

Han elsker eksklusive klokker, overdadige middager,
fine hoteller og drikke fra de beste vinmarker. Likevel er ydmykhet
og takknemlighet viktige dyder i Pontus Dahlstroms liv.

«Nar makrellen plasker i ytre Oslofjord, da
er det pa tide a reise til Vestfold for a jakte
ramslek.»

Det er ikke et gammelt jungelord akkurat,
men et avde mange tipsene som vinkelne-
ren, grilnderen og restauranteieren Pontus
Dahlstréom (87) har plukket opp pa sin ferd
fra iskremkiosken i Bromarv i Finland til
nabolagsrestauranten Kolonialen pa Bislett i
Oslo. Veien dit har veert alt annet enn rett. Den
har svingt forbi Norges to beste restauranter,
den leerte ham 4 stille pa jobb med nypussede
sko og korrekt antrekk, og han rakk sa vidt
ogsé a bestige Michelinguidens tinder for han
kjorte avveien med et brak, og matte finne en
ny retningilivet.

ENEBARN
Men det hele starter selvsagt hjemme pa
familiekjokkenet.

- Jeg er enebarn og hadde et privilegert liv
med ganske unge foreldre, som likte a spise
ute. Hjemme ble maten laget fra bunnen av,
ingenting veldig fancy, men god husmanns-
kost. Bade mor og far vokste opp pa bonde-
gard, ogjeg har sterke minner av hvordan min
farmor dekket opp spisebordet, fylt til randen
av mat. Et gilde. Mine besteforeldre levde
av naturen. Farfar jaktet og fisket og farmor
dyrket og hgstet. I vare dager bruker vi ord
som biodynamikk om et slikt levesett, men
for farmor var jo alt dette basert pa hennes
kunnskap og erfaring fra naturen, og hva den
kunne by oss. Kjerringrad, rett og slett, fortel-
ler han.

Pontus Dahlstrém beskriver seg som finsk,
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TEKST INGAR JOHNSRUD FOTO TOMMY ANDRESEN

PONTUS DAHLSTROM (37)

Gift, tre barn.

Grunder, sommelier og restauranteier.
Har jobbet med vin og matkombinasjoner
i 20 ar, blant annet ved restaurantene
Bagatelle og Maaemo. Driver i dag
nabolagsrestauranten Kolonialen pa
Bislett i Oslo.

men ikke finne. Han tilhgrer den finlandssven-
ske minoriteten i landet. Etter & ha avtjent
verneplikten, sgkte han seg til folkehgyskole i
Nord-Norge. Det var gjennom venner der han
ble introdusert for den verdenen som skulle
blihans liv.

- De hjalp megslik at jeg fikk jobb pa Losby
Gods, som den gangen var ganske nystartet.
Godset hadde anskaffet en bra vinkjeller,
med et godt utvalg fra mange av de klassiske
omradene i Frankrike og Italia. I golfklubben
pa Losby var det mange med dyp lommebok.
Dermed fikk vi anledning til & smake mange
av disse vinene. Det var slik interessen ble
trigget.

EKSTREMT KONKURRANSEMENNESKE

Pontuskaller seg selv for et ekstremt konkur-
ransemenneske. Han jakter yrkesstolthe-
ten hos sine kolleger og mener at likegyldig-
het er sdeleggende hvis man gnsker & oppna
gode resultater. Det var med den holdnin-
gen 19-aringen beveget seg ut i det norske
restaurantmarkedet. Og det tok ikke lang tid
for den smilende finlandssvensken med den
bakoverstrgkne sleiken ble lagt merke til. Av

selveste Eivind Hellstrgm, som pa den tiden
varregent ved landets mest ambisigse restau-
rant, Bagatelle i Bygdoy Alle.

- Jeg kommer aldri til 4 bli verdens beste
vinkjenner. Ei heller verdens beste sommelier.
Men det jeg er fryktelig flink til, det er & snakke
med folk. Den egenskapen har gjort at jeg har
leert veldig mye.

Da Pontus startet pa Bagatelle, var matin-
teressen her til lands en helt annen ennidag,.
Jordskokk og sjalottlgk var ingenting du
kunne regne med a finne i butikkenes daglig-
varehyller, oget for stort engasjement for mat
og drikke ble raskt forvekslet med snobberi.
Men i Hellstrgms restaurant var det en liten
klikk nordmenn som visste a sette pris pa gode
viner og stor kokkekunst.

- Jeg er ydmyk og takknemlig, for jeg har sa
mye & takke dem for. De delte av sin kunnskap
om vindistrikter, produsenter og opplevelser.
De har ogsa takket meg. For gode samtaler og
diskusjoner om mat og drikke. Mange av disse
er mine gode venneridag.

M@TTE VEGGEN

Ifglge ham selvvar det et bortskjemt enebarn
som startet pa Bagatelle. Men de usmakene
ble raskt kokt ut av ham, og Pontus forteller
at det var pa kjokkenet og i restauranten han
ble oppdrattidannelse.

-Detvar der jegble voksen. Jeg leerte at skal
du jobbe pa en restaurant av det formatet, sa
ma dressen veere perfekt og skoene nypussede.

Etter fem ar i Hellstrems tjeneste ventet nye
fem ar hos en av landets storste vinimportg-
rer, for Pontus Dahlstrom skulle begi seg ut



/)
Etter flere ars arbeid pa noen av
Norges aller beste spisesteder,
tenkte Pontus Dahlstréom at han
var ferdig med restaurantlivet.
Men i dag trives han som
maskot, serviter og daglig

leder pa nabolagsrestauranten
Kolonialen pa Bislett i Oslo.

\



PORTRETTET PONTUS DAHLSTROM

«I private sammenhenger har jeg det prinsippet at hvis du har noe godt
a drikke, og du har noe godt a spise, sa gar det ofte godt sammen. Selvom
det ikke er en perfekt match. To plusser kan ikke bli minus.»

pa den mest strabasigse ferden noen norsk
restaurant har gjennomfert. 1 2010 startet han
gourmetrestauranten Maaemo sammen med
Esben Holmboe Bang. Her serveres det som
Pontus mener noe feilaktig kalles ny-nordisk
mat, retter basert pa nordiske ravarer, en
trend som samme ar tidligere fikk hele verdens
oppmerksomhet da danske Noma ble karet til
verdens beste restaurant. Allerede etter to ar
fikk Maaemo to stjerner i den prestisjetunge
Michelin-guiden.

Men som alle toffe reiser hadde den ekstre-
me satsingen sin pris. Jakten pa den perfekte
kombinasjonen av mat og vin, higen etter a gi
de dyrt betalende gjestene en feilfri restau-
rantopplevelse sendte Pontus rett i kjelle-
ren. Da Maaemo en kald februardag i 2016
nadde restaurantverdenens ultimate mal, tre
michelinstjerner, som den forste restauranti
Norden noensinne, var ikke Pontus der for &
delta i feiringen. Et halvt ar tidligere hadde
hodet og kroppen fatt nok. Han kom seg ikke
en gang ut avsengen.

— Nittini prosent av hva vi gjorde ved
Maaemo var bra. Men det ble rett og slett for
mye output og for lite input. Jeg innsa at jeg
for min families del, for mine venners del og
ikke minst for meg selv, matte finne meg noe
annet a gjore.

- Opplevde du det som et nederlag?

—Nei. Men jeg skal innremme at jeg i noen
korte stunder tenkte at jeg aldri skulle tilbake
til restaurantbransjen. Men da jeg fikk det hele
litt pa avstand, innsa jeg at det er dette livet
jeg elsker. Jeg matte bare finne en smartere
mate a gjore det pa, ta noen grep som endret
min hverdag,.

DET GODE LIV

Svaret ble nabolagsrestauranten Kolonialen
pé Bislett. Pontus liker 4 bruke sammenlignin-
ger fraidretten, og forklarer det slik:

- Pa Maaemo skulle vi stupe fra timeteren.
En dobbelt salto med skru for vi brot vannfla-
ten med perfekt rette bein. Pa Kolonialen
hopper vi ogsa fra timeteren. Vi har hagye
ambisjoner. Men her konsentrerer vi oss om
a gjore stupet sé enkelt og elegant som mulig.
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Han kan ikke svare pa hva slags tittel han
harisin nye restaurant, utenom den formelle,
som er daglig leder.

- Jeg er maskot, jeg er serviter og jeg er
diskusjonspartner for gjester som har lyst og
glede av & diskutere mat og vinvalg,. Det er en
friererolle, og mine kolleger er flinke folk. De
er ikke avhengige ava ha meg her hele tiden.

PaInstagram deler Pontus bilder fra sitt liv.
Her far vi glimt fra luksurigse hotellopphold,
middager pa fine restauranter, kostbare viner,
sigarer, handsydde sko og eksklusive klokker.

- Erdu enlivsnyter?

—Fellesnevneren her er det gode liv. I alle
ar har jeg drukket og spist opp alle pengene
jeg har tjent. Jeg liker det, og jeg er sa heldig
at jeghar en kone som ogsa setter pris pa slike
utskeielser av og til. Jeg nyter av hay kvali-
tet, og verdsetter mennesker som legger sin
aere og sin sjel i hardt arbeid, uansett om de
lager sko, syr kleer, produserer klokker eller
vin. Eller jobber som rgrlegger, for den del.
Jeg stiller hgye krav til meg selv, og jeg har
ekstremt sterke meninger nar det gjelder mitt
eget fag. I mote med andres kunst, musikk
eller handverk, faler jeg ikke behov for & laere
eller forsta sa mye. Jeg liker bare falelsen ava
gainn pa en bar hvor jeg vet de serverer noen
avverdens beste drinker. Eller besgke et galle-
ri hvor jeg vet jeg vil finne kunstverk av hoy
kvalitet. Det fyller meg med takknemlighet
over hva jeg har og far oppleve.

PATA NEGRA-BARN

Pontus har tre barn, og man kan jo sperre seg
hvordan hverdagskjokkenet er hjemme hos en
mann som har spist med verdens aller beste
kokker, og som blirirritert hvis han ikke klarer
akopiere rettene selv.

-Vier nok ganske vanlige. Men jeg har sett
foreldre i barnehagen lgfte litt pa syenbrynet
nér firearingen sper hva som er til middag, og
jeg forteller at det blir pasta med kjottsaus,
sier han.

De letter nok heller ikke noe mindre pa
brynene nar barnet nekter, og forlanger pata
negra-skinkeistedet.

- Det har faktisk skjedd, forteller han ogler.

- Hva serverer du dine middagsgjester?

- Det er nok mye av det som kalles kokke-
mat, grundige retter med mye smak, laget
fra bunnen av. Vinmessig tilhgrer jeg den
generasjonen som kom da tysk riesling virke-
lig slo gjennom, og det er viner som har fulgt
meg gjennom karrieren. S er jeg nok ... jeg
er kanskje enda eldre i vinstilen enn hva min
alder skulle tilsi. Jeg liker de klassiske vinom-
radene, som Bordeaux, Burgund og Piemonte.

GODT + GODT = GODT
- Hvordan kombinerer du selv mat og vin?

-1 private sammenhenger har jeg det
prinsippet at hvis du har noe godt a drikke,
og du har noe godt & spise, sa gar det ofte godt
sammen. Selv om det ikke er en perfekt match.
To plusser kan ikke bli minus. Men pa jobb,
hvor oppgaven er a sgke etter sa fullkomne
kombinasjoner som mulig, tenker jeg selvsagt
annerledes. Ofte leter jeg etter seertrekk i
garnityret, en syre eller sedme, som vinen
star godt til, forteller han, for han avslgrer et
annet triks fra Maaemo-tiden.

- Espenlager det du kan kalle «naken mat»,
mat hvor hovedingrediensen far opptre alene.
Dahendte det at jeg spurte ham; hvis du skulle
ha tilsatt en ingrediens til — hva skulle det ha
veert? Var det en epledessert for eksempel,
kunne jeg finne en vin som smaker avkanel?

Pontus gar ogsa ofte utenfor vinverdenen
nar han leter etter den perfekte matsj.

- En utfordring her i Norden er det kalde
klimaet. Mange av ravarene vare har komplek-
se, subtile smaker, og ofte et hgyt syreinnhold.
I envinverden hvor trenden er at vinene blir
storre, mer alkoholrike og bredere i smaksbil-
det, kan det veere vanskelig a finne vin som star
til det skandinaviske matkammeret. Jeg har
servert bjorkesevje, fusjoner av bzer og urter,
ulike gltyper og sider. Det avgjgrende for meg
er at kombinasjonen blir sa fullkommen som
mulig. Om det er vin eller annet drikke, spiller
mindre rolle.

- Du liker ikke begrepet ny-nordisk?

- Jeg mener det er misvisende. For det er
ingenting nytt. Rivarene er de samme som
min farmor brukte, da hun ba oss pa gilde.



SEIER DU "SEFF” TIL A KJGPE ALKOHOL TIL MINDREARIGE,
ER DU MEDANSVARLEG FOR DET SOM SKJER ETTERPA.

Kvart &r blir mange mindreérige utsette for ulykker, vald 0g overgrep som fz|gje av alkoholinntak.

Les meir om farane pa vennelanging.no.

% VINMONOPOLET



AKTUELT KAMPANJE

A kjepe alkohol til mindredrige
kan fa fatale konsekvenser. Se
filmen pa vennelanging.no

Treffer ungdom
med viktig budskap

Vinmonopolets langings-
kampanje og filmen «Veer sa
snill» har i enda storre grad
enn tidligere klart a enga-
sjere. Ungdommene synes
det alvorlige budskapet er
enkelt og realistisk og tar
det til seg. Na relanserer vi
kampanjen.

TEKST MARIE STEFFENS FOTO ELLEN JARLI

Kampanjefilmen «Veer sa snill» er sterk og
er detbzerende elementet i kampanjen. Den
blir vist bade i sosiale medier og pakino. I
tillegg til gode kampanjeresultater ga den
seier i Gullfilmen for beste reklamefilm pa
kinoi2016.

Hege Bergskaug vsthus er kampanjean-
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svarligiVinmonopolet og naturlig nok sveert
forngyd med resultatene. Hun forklarer at
Vinmonopolets kampanjer for alderskon-
troll oglanging bunner i vart samfunnsopp-
drag, a drive ansvarlig salg. - Og et avmalene
er aforklare de unge hvorfor dette er sa
viktig, sier hun.

UNGE FORSTAR IKKE KONSEKVENSENE
Morten Almsbakken og Erik Lier ved
Forebyggende avdeling ved Drammen
politistasjon synes kampanjefilmenialler
hoyeste grad beskriver en reell situasjon. -
De som kjagper alkohol til mindrearige, har
ikke tenkt igjennom konsekvensene. De
vil bare gjore yngre venner eller sgsken en
tjeneste, eller de tjener litt penger pa det.
Men den dagen det gar galt, kan de mote seg
sjolidera, sier Morten.

Siden ungdom ofte ikke ser konsekven-
sene av det de gjor, synes Hege det er viktig
ogsa arette seg mot foreldre med tenéar-

ingsbarn. Hun haper at kampanjen kan fa
foreldre til & snakke med ungdommene sine
om alkohol.

BUTIKKANSATTE FOLGER MED

Som butikksjef pA Vinmonopolet i
Drammen, Bragernes, synes David Johan-
sen kampanjemateriellet kan vaere en stotte
og paminnelse for de ansatte. Han sier at de
fleste unge er flinke til & vise legitimasjon
uoppfordret og tror terskelen for 4 prove seg
er hgy. Men det hender de ansatte snakker
med ungdom om langing.

- Har vi mistanke om langing, sper vi om
deter til dem selv og opplyser om at det er
forbudt & handle til mindreérige. Det er
viktig & vise at vi folger med, sier David.

JURIDISK OG MORALSK ANSVAR
Alkoholloven forbyr a kjgpe alkohol til
mindredrige. Den som langer alkohol, risike-
rer bater ogiytterste konsekvens fengsel i
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Kampanjefilmen «Vaer sa snill» griper tak i noe mange har opplevd, eller kan komme til 8 oppleve. - Det er viktig a8 snakke med ungdom om mulige konse-
kvenser av alkohol, er disse fire enig om. Lengst til venstre Morten Almsbakken, lengst til heyre Erik Lier. Begge arbeider ved Forebyggende avdeling ved
Drammen politistasjon. | midten Hege Bergskaug @vsthus, kampanjeansvarlig i Vinmonopolet og David Johansen, butikksjef pa Vinmonopolet i Drammen,

Bragernes.

inntil seks maneder. Den mindreéarige far
ikke noe parullebladet, men blir vitneien
eventuell sak og har da plikt til 8 oppgi hvem
som skaffet alkoholen.

Politimennene har erfart at risikoen for
a oppleve ubehagelige situasjoner, vold
og skader gker markant ved alkoholinn-
tak. Folk reagerer ulikt pa alkohol og unge
mennesker som ikke har drukket alkohol for,
vet ikke hvordan de vil reagere. —- Ender det
tragisk, starter en etterforskning. Ogitillegg
til det juridiske ansvaret kommer det moral-
ske, som ofte er vel sa toft, sier Morten.

VIKTIG VARSLING

Morten er opptatt av at varsling i farlige
situasjoner er veldig viktig. - Det handler
ikke om «tysting», men om & opptre ansvar-
lig, understreker han. Unge som drikker
alkohol for de er gamle nok, gjemmer seg ofte
bort. Og oppstar det farlige situasjoner som i
filmen, kan de reagere med 4 prove aunnga a

bli oppdaget. Men a ikke varsle kan fa alvor-
lige konsekvenser. Dette kommer tydelig
framifilmen, som griper tak i noe mange har
opplevd, eller kan komme til & oppleve.

- Ring nednummeret til politiet hvis du
ertil stede der situasjonen kommer ut av
kontroll, sier Morten.

SNAKK OM DET!

Alle fire er enig om at det er viktig  snakke
skikkelig med de unge om dette. Har de
tenkt igjennom mulige situasjoner, er
sjansen storre for at de tar rett beslutning.
Politimennene oppfordrer ogsa foreldre til
aopptre ansvarlig. — Det er viktig a forsta at
unge i dag ofte bruker alkohol alt for tidlig.
Derfor ber man ikke veere dumsnill eller
naiv, sier Morten.

Butikksjefen i Drammen har selven
tenaring hjemme og synes det a se filmen
sammen kan veere et godt utgangspunkt for
enviktig prat.

«V/ER SA SNILL»

» Kampanjen er synlig pa kino,

i sosiale medier, pa Youtube og

i butikk. Du finner den 0gsa pa
vennelanging.no

» Kampanjeperiode: 21. april - 10.
juni 2017

» Primaermalgruppe: eldre
sgsken og venner i alderen 18-25
ar

» Sekundaermalgruppe: foreldre
med tenaringsbarn

KAMPANJEN PA YOUTUBE

» Filmen har blitt sett opp mot
450000 ganger

» Den har generert 7500 klikk til
vennelanging.no

KAMPANJEN PA FACEBOOK OG
INSTAGRAM

» Mer enn 9 000 «likes»

» Over T000 kommentarer

» Nesten 2600 delinger
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MAI - JUNI

FAGPRAT

med fagavdelingen

| en verden av drikke finnes det mange vedtatte sannheter og ubesvarte spgrsmal. Vinmonopolets fagavdeling tester, spgr og graver pa en uhgytidelig mate.

Det er noe i gjeere

Ifolge leerebakene kan gjeer lage like mye smak og seerpreg
som humle. Sa hvorfor snakker alle om humlesorter som
Citra og Cascade, og nesten ingen om gjeerstammer som
WLP 001 og Wyeast London Ale?

Idetene hjornet, med livlige toner av sitrus
og furunal, og pa sitt beste en hardtslaende
bitterhet, ta vel imot: Humle!

Ogidet andre hjgrnet, med et karakteris-
tisk preg av frukt og krydder, en undervur-
dert fighter, ta vel imot: Gjeer!

Det er patide  sette i gang forste runde av
oppgjoret «Humle vs. Gjaer». Hvem setter
mest preg pa smaken og aromaen av et gl, og
pahvilken mate?

GLEMT ELLER UNDERVURDERT?

Du har kanskje, som meg, lest om humle-
sorter pa gletikettene i butikken, i baren
eller pa Vinmonopolet. «Dette glet er
terrhumlet med Citra», kan det sta. «Vihar
brukt Chinook som bitterhumle og Casca-
de og Amarillo som aromahumle», skriver
bryggeriene.

Pa hjemmesider, pa Facebook og i smakin-
ger er det gjerne humlesorten som trekkes
fram. Hvilken humle som er bruktiglet, er
naermest blitt en form for merkevare eller
kvalitetsgaranti.

I alle leerebeker om gl star det at valg av
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gjeerstamme har stor innvirkning pa smaken
avolet. Det samme gjelder temperaturen
gjeeren far jobbe pa. Og det kan veere minst
like stor forskjell pa gjeertyper som pa
humlesorter.

Sa hvorfor snakker nesten ingen om gjeer?

UHQGYTIDELIG BLINDTEST
Viville sjekke hvor sterke og virkningsfulle
disse to viktige ingrediensene i alt gl egentlig
er. Hva setter mest preg pa et gl: Gjeer eller
humle?

Derfor har vi testet en rekke gl blindt, for a
se om vi kunne bli litt klokere.

I tillegg har vi snakket med fagfolk i glmil-
joet for & finne ut hvorfor det er sa mye mer
vanlig a snakke om humle enn om gjeer.

Let’s get ready to rumble!
A
t .
TEKST: d
TROND ERLING PETTERSEN N &
Varefaglig radgiver i Vinmonopolet '

1L

FAKTA

» Bryggeriene kjgper ofte gjeer som
er dyrket fram i laboratoriet til en av
noen fa markedsledende produsen-
ter. De mest kjente er nok Wyeast
og White Labs, begge amerikanske.
Franske Fermentis er ogsa store.

» Produsentene har rendyrket
gjeerstammer fra ulike bryggerier
verden over, og tilbyr alt fra engelsk
og tysk gjeer til belgisk og ameri-
kansk, i utallige varianter. Ogsa
hjemmebryggere kjgper gjeer fra de
samme laboratoriene. Gjaeren kjopes
i form av terrgjeer, eller i en vatere
«slush».

» De fleste bryggerier haster brukt
gjeer og bruker den pa nytt, bade
av gskonomiske og kvalitetsmes-
sige grunner. Det er ikke uvanlig a
gjenbruke samme gjaer opp mot
10-12 ganger.
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FAGAVDELINGEN

Slik testet vi

RUNDE |

Ferst smakte vi fire gl, som i bunn og grunn
var helt like. Samme oppskrift, samme
bryggeri, brygget samtidig - den eneste
forskjellen mellom disse sterke IPA-varian-
tene var at det ble brukt fire ulike humlety-
per: Cascade, Citra, Simcoe og Mosaic.

Konklusjonen var klar:

-Det var tydelig forskjell pa dem! Valg av
humle har helt klart noe a si, mente Anders.

Seerlig slet som var humlet med Citra
skilte seg positivt ut med en frisk, fruktig
og livlig aroma av appelsin, grapefrukt og
pasjonsfrukt.

RUNDE 2

Neste runde handlet om gjaer, og her
smakte vi to lysebrune gl med ganske
lik sammensetning av malt og humle -
men ulik gjeer. Det ene var gjeeret med en
gjeerstamme fra et belgisk trappistbryggeri,
den andre med en klassisk engelsk alegjeer.
0Ogsa her var forskjellene tydelige.
-@lene har noe til felles i bade maltpreg
og farge, men de er ulike aromatisk og
oppferer seg forskjellig i munnen, oppsum-
merte Tom.
| olet med belgisk gjeser var det aroma av
nellik, banan, karamell og eple, mens i slet
med engelsk gjaer fikk maltpreget i glet
komme mer tydelig frem, i tillegg til noe lett
fruktig og reykaktig.

RUNDE 3

Ny humlerunde, og denne gang ville vi
sjekke om én humlesort kan dominere pa
tvers av glstiler. Panelet fikk servert en
saison og en IPA, hvor begge @l var humlet
med samme humlesort: Den japanske
Sorachi Ace.

Her ble det vanskelig for smakerne vare.
De fant noen fellestrekk ved slene, men
mente det hadde med fatlagring eller tilset-
ning av frukt & gjere. (Ingen av slene var
lagret pa fat eller tilsatt frukt.) At de to
olene hadde samme humlesort som ingredi-
ens, var altsa ikke tydelig i smak og aroma.

-@lene er ganske like, men jeg finner
nellik, banan og noe fruktig i det ene og mer
smar, karamell og lys malt i det andre, sa
Anne.

Her var det altsa gjeeren som satte mest
tydelig preg pa de to glene, selv om det var
humlesorten de hadde til felles.

RUNDE 4

Fram med termometeret, for nd handlet det
om gjeeringstemperatur. Vi smakte tre ol fra
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samme bryggeri, med samme gjserstamme,
og elene var relativt like i sammensetnin-
gen av malt. Et gardsal i fransk stil, en IPA i
belgisk drakt (dette hadde mer humle enn
de to andre) og en belgisk saison. Hoved-
forskjellen 13 i at det farste var gjaeret pa

19 grader, det andre pa 20 grader og det
tredje pa 26 grader celsius.

-Jeg synes de er veldig like, sa Anne, og
fikk stette fra Anders:

-@110g @l 3 har store likheter. Det kan
vaere samme @l. Nummer 2 skiller seg mer
ut, med et tydelig humlepreg, oppsum-
merte han.

Panelet var usikre pa hva de tre glene

kunne ha til felles. Samme humle? Et innslag

av hvetemalt? Konklusjonen ble at de to
gardsgslene var mest like, til tross for starst
forskjell i gjeeringstemperatur.

- At temperatur har mye a si, star i
lzerebgkene. Dette var vel et eksempel pa
at det ikke alltid gir store utslag i praksis,
mente Anders.

RUNDE 5

Tid for DIPA! Altsa dobbel IPA, sterke og
humlerike gl. Vi smakte tre varianter fra
tre norske mikrobryggerier. dlene hadde
ganske lik bitterhet, et sammensatt humle-
preg, lik alkoholstyrke - men de to forste
var gjeeret med en ngytral amerikansk
alegjeer og den tredje med en belgisk
trappistgjeer.

Ogsa her spilte gjeervalget en tydelig
rolle. Panelet likte best de to forste slene,
som med sitt ngytrale gjeerpreg lot humle-
aromaene fa spille hovedrollen.

-Seerlig det forste glet er svalt, urtepre-
get og spenstig, mente Tom.

-Nummer to likner pa nummer en, selv
om det smaker mer mot karamell, krydder
0g noe balsamisk, sa Anne.

- Det tredje glet har jeg mer problemer
med, mente Anders.

-Det har en aroma av paere og noe som
minner om lim, og det er vanskelig a fa tak i
humlearomaen.

Ogsa i siste runde var det tydelig at
gjeerstammen hadde noe a si.

‘ DOMMEN

Valg av gjaerstamme er helt klart viktig

for glets smak og aroma, selv om effekten
av gjaeringstemperatur ikke var sa tydelig
som ekspertkommentatorene spadde pa
forhand. Det ble ingen knockout i denne
kampen om smaksdominans, men vi gir en
knepen seier pa poeng til gjser over humle.

FAGAVDELINGEN: @lene ble smakt blindt av Vinmonopolets
fagavdeling. Foran fra venstre: Varefaglig radgivere Anders
Roas Stueland, Anne Enggrav og Trond Erling Pettersen. Bak:
Varefaglig leder Tom Tyrihjell.

| laerebgkene star det ofte at gjeeringstemperaturen har stor
betydning for aromabildet i @l. | runde 4 testet Fagavdelin-
gen tre gl fra samme bryggeri og med samme gjaerstamme,
men gjaeret pa ulik temperatur.



13SINNIS ANIAIF ‘0104

Bestemmer
gjoer forst

- Hvis jeg skal lage et nytt gl, er gjzer
det forste jeg bestemmer meg for, sier
bryggerimester i Kinn Bryggeri i Florg,
Espen Lothe.

- Gjeer er enviktig smakskomponentiglet.
Om du bruker norsk gardsgjeer, tysk hvete-
olgjeer, ngytral amerikansk gjeer eller lager-
gjeer, s setter det hele tonen i produktet.

Lothe tror handverksgl-pionerene i USA
pa1980-tallet er grunnen til at det er mer
vanlig 4 snakke om humle enn om gjeer.

- Debrukte gjerne en veldig ngytral gjeer,
som «California Ale», ogsa kalt US 05. Den
gjor ikke mye ut av seg, men lar malt og
humle komme gjennom. Mye av poenget
med disse glene var & sette amerikansk
humleihgysetet, som en tydelig smaks-
komponent. Da var det ikke sa interessant
4 snakke om hvilken gjeer de brukte. Mens
med et tysk hveteol eller en belgisk saison er
detikke sa interessant 4 snakke om humle,
sier bryggerimesteren.

Lothe beskriver aromaen fra en typisk
belgisk gjeer som krydret og kompleks, med
preg av torket frukt og banan. Britisk gjeer
er mer fruktig enn krydret, og har toner av
rode beer og litt steinfrukt. Amerikansk gjeer
minner om britisk, men har mer dempede
og ngytrale aromaer. Og tysk hveteglgjeer gir
tydelig aroma av banan, nellik, aprikos og et
hint avrayk.

‘Samarbeid mellom
gjeer og humle

. @lsommelier og brygger Amund Polden
Arnesen mener at i noen tilfeller kan
gjeeren sta for opp mot 100 prosent av
smaksbildet til et ol.

-Ienweissbier, for eksempel, stammer
nesten all aromaen fra gjeeren og bipro-
duktene den har laget. Men sannheten er
mer komplisert: Gjeeren lager ikke smak og
aroma alene, menisamspill med de andre
ingrediensene. Pa samme mate er det ikke
alltid humle i seg selv som gir sitrusaktig

i fruktighetienIPA, aromaene oppstar fordi
¢ gjeeren har viderebehandlet noen av stoffene
. frahumlen.

Hvis du har prevd ulike humlesorter og

kanskje funnet dine favoritter, anbefaler
¢ Arnesen 4 g sgrover i Europa hvis du vil
¢ utforske gjeerpregetiol:

Seerlig Belgia er et godt startpunkt, og

deretter ville jeg beveget meg til England.
¢ Der finner du et gjaerpreg som ikke er like
i uttrykksfullt somibelgisk gl, men som

likevel lager en del fruktig smak. Og gjerne
kombinert med et humlepreg som er balan-
sert og harmonisk, ikke like intenst som i
amerikanske, humledrevne al.

Arnesen tror bryggeriene ofte skriver
humlesortene pa etiketten for a signalisere
atdet er et humledrevet gl som befinner seg
iflaska:

- Dakan du forvente tydelig humlearoma
og enviss bitterhet. Og bryggeren har brukt
enrelativt ngytral gjeertype som lar humle-
preget fa skinne, slik at humlen skal slippe &
kjempe om oppmerksomheten med fruktig-
heteller krydderpreg fra gjeer.

En annen grunn til at humle nevnes oftere
enn gjeer, er at valg av gjeer i mange tilfeller
er underforstatt, mener glsommelieren.

—-Laosssiatdeterentysk weissbier,daer
det underforstatt at man har brukt en hvete-
ol-gjeer. Dette er litt som i vinverdenen: Du
ma vite litt for & forsta etiketten. Det star ikke
paen flaske chablis at vinen alltid er laget av
druen Chardonnay. Det er underforstatt.
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ALKOHOLFRITT

Alkoholfritt til maiselskapet

Mai og juni er hgysesong for konfirmasjoner og 17. mai, og
mange velger alkoholfritt til disse anledningene. I alkoholfritthylla pa
Vinmonopolet er det et bredt utvalg, og det er fullt mulig a finne drikker

som passer til en festmeny med flere retter. Her er vart forslag:

TEKST ANNE ENGGRAV

B

APERITIFF

Som aperitiff har vi
valgt en frisk og ikke
for sgt musserende
vin. Friskheten gir
0SS vann i munnen og
skjerper appetitten.

LAKS <
Laks med frisk agurk-
salat smaker godt
med sitron. Til halvfet
fisk er det godt

med noe som virker
rensende i munnen,
og det gar an a smake
maten «gjennom»
drikken. Syrlighe-

ten i agurksalaten
passer til syrlighe-
ten i limonaden. For

a forsterke det svale
og urteaktige preget

i agurken, smakset-
ter vi drikken med

litt mynte. Ingefaer
bidrar med kontraster
og dybde i aroma-
ene. Her kan du enten
smaksette med fersk
ingefeer, eller blande
med omtrent 1/3 godt
ingefeeral.

VAR
MENY

— VELKOMSTDRINK —
Richard Juhlin Blanc de blancs

— FORRETT —
Asparges med spekeskinke

Kiviks Flddersblomsvin med sitronskiver

— HOVEDRETT —

Ovnsbakt laks med poteter og agurksalat
Sobogaard Citron Limonade blandet med
Thomas Henry Ginger Beer og tilsatt mynte

eller

Oksestek med sjysaus og grennsaker

Ringi Eple og Aronia

— DESSERT —

PAVLOVA

Pavlova er forst

og fremst sat med
fet krem og friske
baer. Da smaker

det godt med bade
sgdme og friskhet i
drikken. Blabaerene
forsterker baerpreget
i desserten.

Pavlova med bzer og krem
Balholm Premium Eple & blabaer

s

F%

]

ASPARGES

Til asparges med
spekeskinke har vi
valgt en lett perlende
hylleblomstvin. Det
er en leskende og
aromatisk drikk som
smaker godt til saltet
i skinka. Aromaene
er lett @ matche med
aromaen i asparge-
sen. Vi smaksetter
med litt sitron for &
oke friskheten, noe
som gjar drikken
enda livligere og mer
forfriskende. Det er
et godt tips nar det
gjelder drikke til mat
som er salt og/eller
syrlig.

OKSESTEK

Oksestek med sjysaus
er en ganske smaksin-
tens rett med innkok-
te aromaer og umami
fra sausen. Vi har
valgt en eplemost
som er smaksatt med
aroniabeer. | tillegg

til friskheten og
fylden fra eplemos-
ten, bidrar aronia-

en med en krydret
redbaersfruktighet

og fast munnfgalel-

se fra tannin. Det er
med pa a stramme
opp smaksbildet, og
komplimenterer bade
kjottet og sausen.






ETTERSMAK PER MALENG

Varens nye vintrend?

De fleste av oss ville betalt en arm for 4 kunne
forutse hva som vil skje frem i tid. Uansett
hvor godt vi forbereder oss og vurderer alle
muligheter og eventualiteter, kommer alltid
morgendagen overraskende pa oss - og sann
skal det veere. Det sitter trendforskere rundt
omkKkringihele verden og polerer krystallkule-
ne febrilsk, oftest til ingen nytte, for a fortelle
hva den neste store tingen blir, den eller de
trendene du bare ma folge for  veere samtidig
med din tid og ikke bare det fossile uttrykket
for en tapt tid.

Trendforskning er like mye et uttrykk for a
setteigangtrender som a forutsi at noe rgrer
seg rundt neste gatehjorne. Trendforskerne
aner imidlertid ikke hva som dukker opp i
morgen, de sa ikke vinylens comeback eller
at manestgvlene plutselig dukket opp igjen
fra glemselens marke loft. Derfor er jeg ogsa
ganske skeptisk til de kommende vintrendene,
de som forteller oss hva det er vi skal og ma
drikke i ménedene og arene som kommer. Og
na tenker jeg selvsagt ikke pa at vi noksa raskt
skal drikke rosévin med begge hendene, som
vi gjor hver var. Trender er ikke repetisjoner,
noe vi gjorde i fjor og for fem ar siden, og som
vi ogsa kommer til 4 gjgre noen ar frem i tid.
Trender er det nye, det som dukket opp, mer
eller mindre uten forvarsel. Trendforskerne
har pekt pa skrukork, gkologisk og naturlig
vinien arrekke, uten at den helt store bglgen
har rammet oss enné, noe som er overras-
kende tattibetraktning at sakalt beerekraftige

produkter har fatt ekstremt mye publisitetide
senere arene. Likevel har det enna ikke lgsnet
helt, folk bobler stadig ikke av entusiasme.
Na skal ikke jeg skryte pA meg starre trover-
dighet enn de profesjonelle trendforskerne,
de som lever av a stikke fingeren i munnen
og holde den opp mot vinden for a kjenne
hvilken vei det blaser. Likevel vager jeg
meg pa a peke pa det jeg tror vil bli en trend
ganske kort frem i tid. Hold dere fast, den
nye musikken heter muscadet, en vintype
som kommer fra omradene rundt Nantes,
helt vest i Loiredalen. Hva er arsaken til at
jeg tror den nye musikken heter muscadet?
Det er flere grunner til det, og disse er de
viktigste: Loiredalen er i rivende utvikling,
det er mer kreativitet og energi i dette store
omradet enn i noe annet vinproduserende
omrade i Frankrike. Muscadetregionen er
dessuten underutviklet, det er ikke i neerhe-
ten av a ha realisert regionens betydelige
potensial nér det gjelder & rendyrke under-
omréadenes stedegne karakter. Vinene er
ennd svaert rimelige, du far mer kvalitet og
stedegen karakteri Muscadet enninoe annet
omrade av Frankrike. Vinene er alkoholsva-
ke, de er friske, syrlige og ikke minst er de
matvennlige. Som dere skjgnner, mye ligger
til rette for at denne bortgjemte avkroken av
Frankrike og Loiredalen far et loft i Arene som
kommer. Det tror i det minste jeg, sa far vi se
om denne spadommen blir noe mer enn nok
etbomskudd ijakten panye trender.

PER MZALENG
Per Maeleng er senior produktsjef
i Vinmonopolet og har ansvar for
produktutvikling i spesialbutikkene.
Han har en magister-grad og doktor-
grad i litteraturvitenskap og har
skrevet om vin i mer enn 20 ar.

Trendforskerne aner ikke hva som dukker opp i morgen,
de sa ikke vinylens comeback eller at manestavlene plutselig
dukket opp igjen fra glemselens moarke loft.

30 VINBLADET 03 | 2017



QUIZ HISTORISK
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Test din
kunnskap

SPRAK

LETT
Kva heiter gl pa spansk?

MIDDELS
Pakva sprak heiter musserende
«sekt»?

VANSKELEG
Kvaheiter vin pa nederlandsk?

ROSEVIN

LETT
Kanrosévin lagast pa berre grone
druer?

MIDDELS
Kva for ein vinregion er mest kjend for
rosévin?

VANSKELEG
Kva heiter appellasjonen for stille

rosévin i champagne? Skj enkj ek()ntl'()ll

MERKJEORDNINGAR

Vinmonopolet dreiv skjenkjekontroll fra brennevinet kom for lovleg sal i Noreg 11927
og fram til 1990 da kontrollen blei overfort til kommunale organ. Polet hadde eigar-

Finst det ei mL::kr;jeor dning for skap til brennevinet heilt til det blei skjenkt ut pa barar og restaurantar, og hadde
lagkalorivin? rett til 4 fastsetje prisen pa kvar enkelt drink. Ein «skjenkjestyrar» var ansvarleg for
atriktigbelop blei betalt tilbake til Polet etter skjenking. Og brennevinsflaskene var
MIDDELS merkte med ein eigen gul lapp der det stod «Til skjenking».
Kva er Demeter ei merkjeordning for? Skjenkjekontrollen kontrollmalte drinkane i smug og passa pa at dei ikkje
«vandra», som dei kalla det, men blei drukne pa staden. Skjenking til mindreérige
VANSKELEG eller rusa gjester skulle sjolvsagt ikkje skje, og pa slaget midnatt skulle brennevinsser-
Kva for nokre miljgmerke har veringa slutte. Biletet viser leiar for skjenkjeavdelinga, Odd Nielsen (1982).
Vinbladet?

TV-SERIAR

LETT

o
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Kva cocktail er kjend fra TV-serien Sex 0
in the city? Neste utgave av
Vinbladet kjemijuli.
MIDDELS o A

Kva er favorittdrikken til Agent Dale Dafardu gode rad

CooperiTwin Peaks? om val av drikke til
VANSKELEG gronsaker og fisk
Kva drikk Rust Cohle under avhoyr i o .
forste sesongen av True Detective? pa grluen-
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Fa Vinbladet heim

- heilt gratis!

Dersom du blir abonnent, far du Vinbladet

rett heim i postkassen seks gongeri aret.

SLIK BLIR DU ABONNENT PA VINBLADET:

1. Ga til vinmonopolet.no og klikk pa «Min side» oppe til hagre.

2. Logg inn med e-postadresse og passord dersom du allereie har
ein kundeprofil.

3. Dersom du ikkje har registrert deg tidlegare, ma du fylle ut felta i
skjemaet og klikke pa «Registrer bruker».

4. Klikk pa «Profil», og sja nedst pa sida.

5. Klikk i den raude firkanten «Ja takk!» i boksen til hegre.

6. Velkommen som abonnent!

Vinbladet kjem annankvar manad. Derfor kan det ta ei stund fer du
far det forste bladet i postkassen. | mellomtida kan du gjerne ta med
deg bladet neste gong du er pa Polet. Du far det gratis i alle butikk-
ane vare.

Kontakt oss gjerne pa kundesenter@vinmonopolet.no dersom du
har forslag til oss, eller dersom det er noko du lurer pa!
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